
 

Saturday Brunch

In un ambIente elegante ma Informale 
lo Chef nICola Campanella 
VI propone le sue speCIalItà  

In an informal yet elegant atmosphere 
our Chef Nicola Campanella 

offers a selection of his favorite dishes 

I nostrI menu sono pensatI per offrIre aI nostrI ospItI I mIglIorI prodottI regIonalI e nazIonalI 
Con l’obIettIVo dI ValorIzzare Il terrItorIo, le pratIChe sostenIbIlI e la stagIonalItà 

deglI IngredIentI Che utIlIzzIamo nelle nostre CuCIne

Our menus are designed to offer our guests the best regional & national products 
with the aim of valuing its territory, their sustainable pratices and the seasonality 

of the ingredients we use in our kitchens

GRILL



 

caviale – caviar

prunIer parIs   

Elegante, cremoso, note di frutta secca, aroma complesso e persistente 
Elegant, creamy, walnut and hazelnut aroma, complex and long aftertaste 

30 grammI - grams    50 grammI - grams    100 grammI - grams 

                                                            € 360                    € 600                    € 1200

Servito con blinis, crème fraîche, tuorlo, albume, erba cipollina, scalogno
Served with blinis, crème fraîche, yolk, egg white, chives, shallot

OStriche – OySterS

 
marConIl (spagna – spaIn) 

Ostrica concava allevata nelle fredde acque atlantiche vicino al Golfo di Càdiz, essenza di mare
Concave oyster raised in the cold Atlantic waters near the Gulf of Càdiz, essence of the sea

 Cad - eaCh € 9

danIel sorlut (franCIa – franCe) 
Ostrica concava, iodata e gustosa, con un intenso sapore finale di nocciola

Questa caratteristica è dovuta alle acque fredde e calme di Marennes Oléron
Concave oyster, iodine-rich and tasty flavor, with an intense hazelnut finish
This characteristic is due to the cold and calm waters of Marennes Oléron

Cad - eaCh € 9

belon du belon Cadoret (franCIa – franCe)
Ostrica piatta che si distingue per il suo sapore delicato e dalle sottili note di bosco
Proveneniente dalle profonde acque della Baia di Cantarec, a nord della Bretagna 

Dopo tre anni di maturazione vengono affinate nelle acque del fiume Belon
Flat oyster distinguished by its delicate flavor with subtle notes of the forest 

It originates from the deep waters of the Cantarec Bay in the north of Brittany 
After three years of maturation, they are refined in the waters of the Belon River

Cad - eaCh € 12

selezIone delle nostre qualItà dI ostrIChe (2 pezzI per tIpologIa)
Our oysters selection (2 pieces per type)

€ 55 

VEGETARIANO         
Vegetarian       

VEGANO         
Vegan     

SENZA GLUTINE         
Gluten Free     

SENZA LATTOSIO         
Lactose Free     

PESCE & CROSTACEI
Fish & Crustaceans

FRUTTA A GUSCIO         
Nuts



Plateau rOyale

selezIone dI pesCe e CrostaCeI (mIn. 2 persone) 
Raw fishes and crustaceans selection (minimum 2 people)

€ 148

Pesce fresco abbattuto o congelato a bordo in base alla tipologia e/o preparazione
Fresh fish either blast frozen or frozen at catch according to type and/or preparation

uOva – eggS
  

aVoCado toast CroCCante del grIll 
Grill’s crunchy avocado toast

€ 22

uoVo “In CereghIn“, pasta dI salame, robIola
Fried egg, pork minced sausage, robiola cheese

€ 22

uoVo poChè, salmone sCozzese affumICato, salsa olandese
Poached egg, Scottish smoked salmon, hollandaise sauce

€ 30

uoVo poChè al tartufo nero
Poached egg, black truffle

€ 30

antiPaSti – StarterS  

quInoa, CeCI, radICChI prImaVerIlI, aCeto balsamICo  
Quinoa, chickpeas, spring radicchio chicories, balsamic vinegar

€ 28

Culatello dI zIbello dop & strolghIno dI zIbello 
PDO Zibello cured ham & Zibello Strolghino cured sausage

€ 40

salmone sCozzese affumICato preparato al taVolo 
Scottish smoked salmon, carved table-side

Servito con crème fraîche, tuorlo, albume, cipolla rossa, pane nero
Served with crème fraîche, yolk, egg white, red onion, multigrain bread

€ 42

tartare dI manzo preparata al taVolo 
Beef tartare, dressed table-side

€ 45

VEGETARIANO         
Vegetarian       

VEGANO         
Vegan     

SENZA GLUTINE         
Gluten Free     

SENZA LATTOSIO         
Lactose Free     

PESCE & CROSTACEI
Fish & Crustaceans

FRUTTA A GUSCIO         
Nuts



dalla griglia – FrOm the grill

carne – meat
  

  rIb eye dI sImmental baVarese dry aged 60 gIornI (300gr) - germanIa 
Bavarian Simmental beef 60 days dry aged Rib Eye (300gr) - Germania

€ 68

taglIata dI Wagyu a5 (120gr) - gIappone 
A5 Wagyu beef tagliata (120gr) - Japan

€ 80

Servite con salsa al vino rosso e scalogno, salsa bernese e salsa chimichurri
The above dishes are served with red wine and shallots sauce, bérnaise sauce and chimichurri sauce

agnello sCottadIto, salsa aIolI, menta (200gr) - nuoVa zelanda 
Lamb chops “scottadito“, aioli sauce, mint (200gr) - New Zeland

€ 56

PeSce – FiSh
 

salmone “loCh duart” al barbeCue, asparagI, burrata - sCozIa 
Barbecued “Loch Duart” salmon, asparagus, burrata cheese - Scotland

€ 48

branzIno, salsa medIterranea - mar medIterraneo 
Seabass, Mediterranean sauce - Mediterranean Sea

€ 55

Pesce lavorato fresco a seconda della preparazione
Fish freshly prepared according to preparation

VEGETARIANO         
Vegetarian       

VEGANO         
Vegan     

SENZA GLUTINE         
Gluten Free     

SENZA LATTOSIO         
Lactose Free     

PESCE & CROSTACEI
Fish & Crustaceans

FRUTTA A GUSCIO         
Nuts



cOntOrni – Side diSheS

Verdure alla grIglIa, salmorIglIo medIterraneo 
Grilled vegetables, herbs sauce

€ 15

asparagI, burro, parmIgIano reggIano dop 
Asparagus, butter, PDO Parmesan cheese

€ 20

patate dolCI frItte al tartufo  
Truffled sweet potato fries

€ 25

VEGETARIANO         
Vegetarian       

VEGANO         
Vegan     

SENZA GLUTINE         
Gluten Free     

SENZA LATTOSIO         
Lactose Free     

PESCE & CROSTACEI
Fish & Crustaceans

FRUTTA A GUSCIO         
Nuts

POrtate PrinciPali – main cOurSeS
  

zuppa dI pomodoro san marzano dop arrosto, CIpolla, gnoCChettI al basIlICo 
Roasted PDO “San Marzano” tomato soup, onion, basil dumplings

€ 28

spaghettone aglIo, olIo e peperonCIno, ostrIChe, Crudo dI tonno 
Garlic, olive oil and chilli spaghetti, oysters, raw tuna 

€ 42

rIsotto, CresCIone, fasolarI 
Risotto, watercress, fasolari clams

€ 42

bIsque dI astICe, CrostonI all’aglIo 
Lobster bisque, garlic bread

€ 52



dOlci – deSSertS

€ 23

araChIdI, lImone, Caramello salato 
Peanuts, lemon, salted caramel

CheeseCake, fragola, frolla al maIs 
Cheesecake, strawberry, corn shortbread

ananas, CoCCo, CIoCColato bIanCo 
Pineapple, coconut, white chocolate

CIoCColato fondente & fruttI rossI 
Dark chocolate & red berries

vini da deSSert al Bicchiere – deSSert wineS By the glaSS

mosCato d’astI 2022, saraCCo

€ 15

muffato della sala 2020, Castello della sala

€ 18

passIto dI pantellerIa ben ryé 2021, donnafugata

€ 20

VEGETARIANO         
Vegetarian       

VEGANO         
Vegan     

SENZA GLUTINE         
Gluten Free     

SENZA LATTOSIO         
Lactose Free     

PESCE & CROSTACEI
Fish & Crustaceans

FRUTTA A GUSCIO         
Nuts



graPPa

bonaVentura masChIo, prIme uVe

€ 19

antInorI, tIgnanello

€ 24

Castello dI barbaresCo, gaja & rey Chardonnay

€ 24

Castello dI barbaresCo, sperss barolo

€ 24

jaCopo polI, mosCato

€ 26

CapoVIlla, amarone

€ 26

tenuta san guIdo, sassICaIa

€ 30

dIstIllerIe berta, roCCanIVo, barbera

€ 39

liquOri & amari italiani  

italian liqueurS & BitterS

€ 18

jefferson

lImonCello

nero dI Como

braulIno rIserVa

amaro montenegro

fernet branCa

larIosauro

dIsaronno



ScOtch

Caol Ila 18 years 

€ 42

glenfIddICh 12 years

€ 26

glenmorangIe 10 years

€ 24

johnnIe Walker blaCk label

€ 24

johnnIe Walker blue label

€ 58

lagaVulIn 16 years

€ 35

maCallan 12 double Cask

€ 48

maCallan 15 double Cask

€ 48

maCallan rare Cask

€ 75

oban 14 years 

€ 23

JaPaneSe

ChIChIbu IChIro 

€ 32

nIkka yoIChI sIngle malt

€ 29

nIkka yoIChI non peated

€ 125

nIkka mIyagIkyo peated

€ 115

suntory hIbIkI 12 years 

€ 58

nIkka taketsuru sIngle malt 

€ 32

american

angel’s enVy bourbon 

€ 27

Woodford reserVe

€ 26

WhIstle pIg 10 years

€ 42

whiSkey

tè & tiSane – teaS & inFuSiOnS

€ 12

tè nerI – blaCk teas

earl grey ImperIale, darjeelIng, englIsh breakfast, lapsang souChong 

tè VerdI & InfusI – green teas & InfusIons

speCIal jasmIne, speCIal gunpoWder, senCha, banCha

fInoCChIo e lIquIrIzIa – fennel and lIquorICe

menta - mInt 
CamomIlla - ChamomIle

tIsana gInger lemon - gInger & lemon 
Infuso fruttI dI bosCo - WIld berrIes

Tutti i nostri tè sono contenuti in bustine biodegradabili
All our teas are contained in biodegradable tea bags

caFFè – cOFFee

espresso

€ 8

espresso deCaffeInato - deCaffeInated espresso

€ 8

Caffè amerICano - amerICan Coffee

€ 10

CappuCCIno

€ 10

Il caffè Hausbrandt ha certificazione di produzione sostenibile
Hausbrandt coffee has sustainable production practices


